VRUCHTENSIROOP: 


Maak pso g . vruchtenpuree I naar 
KEUZE (PAG 80), MAAR VOEG pBn_G~ 

suike'r} extra toe ■ Breng r74 li-, 

TÈR~SUTKFRSIRO'Öpi MET DE VRUC H¬ 

TENPUREE EN j^ETLEPELS CI-' 
TROF Nf^AP) AAN DE KOOK. LAAT DIT 
IN CA. 5 MINUTEN OP EEN LAAG 
VUUR KOKEN. LAAT DE VRUCHTENST¬ 
ROOP AFKO£L£]l_EJil_Z£E F DEZE DOOR 
EEN iFIJNmZIGE ZEEf7\ 

S,L!P mj'-'Jio’hl-gn VooWemtH. 


SUIKERSIROOP 


Breng in een pan van roestvrij 

STAAL SUIKER/ME T /bb GÖR- 

'uivënsuikê^ in een Ü /2 l ite'^=^ 
WA 3P EEN MATXË , VUUR, 
^r~?fOER~END MEJ L-E&N (SCHONÈ~Tn IE - 
UWE) HOUTE N LEPElI . AAN DE KOOK. 

"ZETThet vuur hoog en blijf roe¬ 
ren TOT DE SUIKER IS OPGELOST 
EN DE SIROOP HELDER IS. DE SI¬ 
ROOP MAG NIET GAAN KLEUREN. 

LAAT DE SIROOP IN EEN BAK MET 
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CHOCOLAADEZA- 

NDKOEKJES 




'^fofncr Opi''’ 
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KEUKENGEREI; 


2 ing«vett« bAkplaten 
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Venetiaanse wijtinqfilet* 


W1jnsugqastie b 
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